Saumon basse température,
nage de persil

Bien qu’'elle vous paraisse tres basse c’est 1la température de
cuisson du saumon (47°) qui va faire tout le succes de cette
recette. La texture obtenue vous surprendra !

Beaucoup d’entre vous aviez émis le souhait
d'étre informés de la parution de mes
meilleurs recettes basse température.
Retrouvez-les ainsi que des recettes inédites
dans les livres de ma collection « Ma Cuisine
Basse Température, Best Of — Tome 1 » , « Ma
Cuisine Basse Température, Best Of — Tome 2 »,
« Ma Cuisine Basse Température, Best 0Of — Tome 3 » et enfin
« Ma cuisine basse température-Tome 4 ». Les livres sont
disponibles deés maintenant en version brochée ou en version
Kindle.

Voici les liens ou vous pourrez les acquérir:

= Pour le Tome 1, cliquez ici
= Pour le Tome 2, cliquez ici
 Pour le Tome 3, cliquez ici

Vous y retrouverez mes recettes phares en pas a pas imagées
comme dans le blog.
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Saumon basse température en nage de persil

Et si vous aimez le saumon:

» Blanquette de saumon aux saveurs asiatiques.
recette cliquez ici.

» Choux apéro au tartare de saumon et guacamole.
recette cliquez ici.

Pour 1la

Pour 1la

= Saumon basse température, compoté de tomate et oignon

rouge. Pour la recette ici.
- Saumon basse température en nage de persil.
recette cliquez ici.

Pour 1la

» Fleurs de courgette farcies au saumon et aubergine,
petite ratatouille croquante. Pour la recette cliquez

ici.

= Saumon en deux facons, carpaccio de betteraves arome

framboise. Pour la recette cliquez ici.
» Saumon confit a 1'huile basse température,

compoté

d'oignons rouge et fenouil, pistou coriandre noisette.

Pour la recette cliquez ici.
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Ingrédients pour 4 personnes:

= 4 beaux pavés de dos de saumon sans peau ni arétes
.Compter 120 gr par convive pour une entrée ou 180 g
pour un plat.
1 oignon blanc émincé
2 belles bottes de persil plat
= 1 ca c de curry
= sel
» fleur de sel
 beurre ( une noix pour faire revenir 1’oignon)
=1 dl de creme liquide
» des eufs de saumon
- des éclats d’oignons frits

Matériel spécial:

Pour plus de précision sur la cuisson sous vide basse
température cliquez ici.

= un blender
= une machine a mise sous vide. Vous pouvez en trouver en
cliquant sur la photo ci dessous.
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FoodSaver Machine Sous Vide, avec compartiment de rangement
pour rouleau et cutter et 3 vitesses d'aspiration, inclut sacs
de mise sous vide assortis, Argent avec des touches noires
[V2860-1]

= 0u pour ceux d’entre vous qui sont intéressés par
1’achat d’une sous videuse a cloche d’excellente qualité
je vous conseille l'achat de la Home de Multivac. Vous
la trouverez en cliquant ici et profitez d’une réduction
de 50 euros sur votre achat en utilisant le code
promo “Gourmantissimes50”

Home de Multivac
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= un thermoplongeur. Je vous conseille celui de la marque
Anova mais vous pouvez trouver un grand choix en
cliquant sur la photo ci-dessous:

AICOK
Sous Vide

s¥-5001

Aicok Cuiseur Sous Vide 1500W Calculateur d'Immersion de
Cuisiniere Avec Minuterie Numérique et Thermostat Réglable

pour Circulation de Température et Cuisson Précise, Sans BPA,
Inox, Noir

Préparation

Salez et poivrez puis déposez les pavés de saumon dans
les sachets cuisson et les mettre sous vide.
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Saumon sous vide

» si vous n'avez pas de machine a mettre sous vide et que
vous utilisez des sachets conservation , fermez- les
bien soigneusement en chassant le maximum d'air.

Voici une technique en vidéo pour mettre sous vide vos sachets
de conservation sans matériel spécial!

L'’eau chasse 1l'air vers 1le haut selon 1le principe
d’Archimede..c’est donc facile de faire le vide ( presque aussi
bien qu’avec une machine spéciale..).

= Dans une petite sauteuse faire revenir 1l'oignon avec un
peu de beurre jusqu’a ce qu’il devienne translucide.

oignons
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translucides

= Dans une casserole d’eau bouillante faire blanchir le
persil équeuté pendant 4 a 5mn puis le refroidir dans de
1’eau glacée. Garder un peu d’eau de cuisson.

e g

persil blanchi et son eau de
cuisson

= Verser le persil bien égoutté, les oignons , 3 c a s
d’eau de cuisson et la creme liquide dans un blender et
mixer jusqu’a obtention d’'une creme la plus 1lisse
possible. Saler et ajouter le curry selon votre gout.
Réserver ( on peut la préparer la veille).

Mixez le persil
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« Facultatif: vous pouvez passer le coulis persil au
travers d’un tamis pour obtenir un coulis sans petits
morceaux ( il en reste toujours un peu).

» Cuire le saumon mis sous vide dans un sachet soit:

= — dans la « Sousvidesupréme » 25 mn a 47 °

=— dans une casserole d’'eau dans laquelle vous
surveillerez la température avec le thermometre de
cuisson ( la température de l'eau doit étre a 47° )
temps de cuisson 25 mn.

= Au four a 60°préchauffer les assiettes de service.

’

Dressage
. Sortir les pavés des sachets et les déposer sur un
lit de coulis de persil préalablement réchauffé
. Assaisonner le saumon avec la fleur de sel et

déposer les cufs de saumon sur le dessus. Saupoudrez le
coulis d’éclats d’oignon frits.
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Saumon basse température en nage de persil

Astuces:

Le saumon étant a basse température il est utile de
préchauffer les assiettes au four ( 60° ) avant le dressage
pour bien conserver la chaleur du plat et avoir le temps de
dresser sans que le plat n’'arrive froid sur la table!

Le saviez-vous ?

Le persil plat est d’un feuillage moins dentelé et plus
aromatique, il est le mieux adapté pour la cuisson. Réservez
le persil frisé pour la décoration.



